靈料題卜 


お料理ノ ー M こ記載している計量単位 

國1カップ=1 80 mL (付属の白米用計量カップ） 

画大さじ1=1已 mL 
圆ルさじ1二已 mL 

具や調味料を加えてげくとき 

具を加えるときは… 

•ルさめに切り、米の上に平らにのせて、米と混ぜ 
ずに炊いてください。 

•罰ま、米の質量の30〜己日％にします。 

多すぎると、うまく炊けません。 

•煮えにくい具は、下ごしらえをします。 

調味料を加えるときは… 

• 調昧料を加えたあとはなべの底からよく混ぜます。 
具と調巧料の両方を加えるときは… 

•水と調が科を加えてか加減をし、なべの底からよ 
く混だ、そのあと米を平らにならします。次に真 
を米の上に平5にのせて、混ぜずに炊きます。 


王力をかけている メニ ュー 

X ;、• _ _ ; かげてし、るメニ王- 

には》脈:)けてりまず,。 

しやっをり Q _ 

ややしやっきり ® 

U ふつう 感 

米ややちちをち 0 

おちおち 感 

白米急速 _ 續 

炊きこみ _蠻_ 

すしめし 

おかゆ 

おこわ 

玄米 〇 

玄米活性 m 




巧料 (4 r >*5 人み)蠢 

% 

置* 

巧*し麦…い… 


囊 lii 時 

顯早轉磯 r 

'かけ:;が强#; 


••'•22/5 カップ 
…"3/5カップ 


っくりち 

1米と押し麦は合わせて洗い、の水位目盛3 
まで水を入れます。（押し麦は軽 < て流れやすい 
ため、ざるを用意してそこへかを流すよラにする 
と押し麦が流れな < て良い） 

キーを巧して 巧>やちちをち I を 
選び、続いて 厂胃つ キーを巧します。 

3保湿になれ肤混ぜてほぐします。 


を巧し麦を混ぜる星は、炊飯量の2096までにして 
<ださい。巧し麦の置び多いとラま<炊けない 
場合があります。 

例） ] カップ贼飯のとを 

■米 0.8カップけ/日カップ） 

•巧し麦 0.2カップ （1/5 カップ） 
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が料 (4 〜5人分） 

織をお‘ .-•*- 

牛肉嫌身ラす切り)ご-ぶ 

:しょうゆ黨劈が'.ふ •••. 

にんにく；（みじん切り i 
亡ず 0 写ま、ごま油..:^為 

: I こしよっ••••••ぃ••踩 

キムチ伯菜)……••… 

* l-J っ ^^^;^^ 

卵（錦糸卵用） .■'. 



: mm 




欄 (4 〜5人分） 

米 . .3カップ 

鶏肉(またはしらす干し） 

•■■■■ ■•山,…… 50 g 

油おげ . ••• i / e 枚 

-.にんじん ••.•一.-… 3 己呂 
こんにやぐ . •.だ- 3日君 
ごぼラ.い…‘.‘‘. .35 居 


干ししいたけ 


薄口しようゆ、’， 

みりん.…..-，.-; 

. ’••…爸大さじ VI 店 
A 髓.'…••ルさじ Vs 
だしの素…がけ • 
…ぉ…ルさじ 1 /g 
干ししいたけのをどし汁 

-‘… '. 適宜 

絹さやまた胁つば(ゆでる） 



.2 〜3枚 


っくり方 

1 1 cm 角に切った駕肉と、一遺夏に通して畑抜き) 
かさめのたんざくに切った油制ブを A に日分間つ 
けておきます。 

2にんじんはかさめのたんざくに切ります。こんにや 
くはたんざ < に切り、熱湯に通してざるにあげて 
おきます。ごぼうはささびきにし、水にさらして 
アクを抜さ、ざるにあげておさます。干ししいた 
けは水でちどして石づさを取り、細切りにします。 

3干ししいたけのもどし汁に1のつけ汁を加え、全 
体をぶ < 混ぜておさます。 


が':..‘ぅ‘ 


4米は洗って3を加え、 [ MS の水位目盛3までが 
をたして、なべの底からぶく混ぜまず。 

51と2の具を4の米の上に平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜないで < ださい。米や具の量 
が多いとラま < でをません。 

6 (奴飯が ニュー) キーを押して I 炊さこ助 を遇び、 
続いて CSt ) キーを巧します。 

7保温になれば、混ぜてほぐします。 

8器に盛り、絹さややみつばをかざります。 

























みつば(ゆでる)または木の芽…… 
酢レンコン•のり•うず紐しようが 
えび • いか • さやえんどラ(ゆでる) 


.適宜 

適宜 

適宜 


混ぜてあおぐなどしてをまします。 

4にんじんはみじん切り、ごぼ5はささびき、たけの 
こはルさなたんざく切り、生しいたけはせん切りに 
し、ちくわはたて2つに割0、ル□切りにします 。 A 
で汁けびなくなるまで煮ます。 

已 B は混ぜ合わせて薄焼をにして細<切0、錦糸卵を 
作ります。 

色3のすしめしに4の具を混ぜこみ、最纷こみつば、 
鋪糸卵、的レンコン、のりを散5してえび、いか、さ 
やえんどうをかざ D 、 ラすを I しよラびを添えます。 


つくり方 

1米は洗レ、 同て前打 の水位目盛 3 まで水を入れ 
ます。 

2 (欣施メニユ軒) キーを巧して 「すしめし I を還び、 
続いて dSE ) キーを押します。 

3保温になれば、めれぶまんで&いたすし桶にご飯 
を移し、すぐに合わせ酢をご\0こみ、時々大さく 



つくり方 

1青菜類は洗って熱漏でゆで、水にとって冷まし. 

水けを絞ってルロ切りにしておをます。 

2米は洗い、 限かゆ I の水位目盛1までがを入れま 


3 (顿巌メご立-) キーを巧して 柩かゆ怡 選び、続 M - 疑.^ ; ^^ ' 

いて CSE 3 キ-を巧します。 ：’ 一-ご ■：- 、•一 *^古3^ 

4保温になればふたを開け、1と塩を加えて輕く混ぶ^'^おみ: 

ぜます。または、器に盛り、1を上に CD せます。 

@おかゆを蚊く場合は、必ず酵か脚 X ニューを選んでくださし' I 。他のメニューを選ぶとぶきこぼれの原因 
となります。 

き「わ草びゆ」などの青菜を入れるおかゆの場合、青菜はあ5かじめゆでておき、おかゆが炊き上びつてから 
加えてください。最初から加えると青菜が変色したり、また、圧力調整装置やを全弁が詰まる恐れびあり、 
危険です。 



つ <0ち 

1米は洗し、、ざるに制ずで30分が上か切りします。 
21をなべに入れて A を加え， I おとわ-1 の水位目盛 
3まで水をたし、なべの底からよく混ぜます。 
その上 I こが切りした山菜水煮を平らにのせます。 
3 (歴メニー キーを押してを遺び、 
攝いて C 議 ~)キーを巧しまず。 

4保温になれば、混ぜてほぐします。 


•ちち米と米(ラるち米)をレ2カップずつ混だて炊 
く場合、水を [120 のか位目盛3よりがし多め 

にして < ださし)。 


炊をこみご飯やおこねなどで具を欽きこむ場合、 
米の上に具をのせたあとは混ぜないで炊いてく 
ださい。 

混ぜるとうまくでをない場合びあ0ます。 

ホや具の置げ多すぎるとラまくできない場合び 
ありますのでごを意 < ださし、。 



つくりち 

1なべに水を入れまず。 （1 .日 L サイズは [ MS の 
水位目盛0.日まで、1 .8 L サイズはの水位 
目盛1まで入れまず。） 

己健康調理なべに A のヨーグルトを入れ、そこへ A 
の牛乳を少しずつ加えてよ < 湿ぜなびら全量を 
入れ、健康調理なベの&たをします。 

31のなベのやに2の健康調理なベを静かに入れ 
てふたを閉めます。 

(髓タニ立一う キーを巧して 日ークルト I を選 
び、続いて ) キーを巧します。 


(巨-—ブ肺1の標準の調理時間は3時間ですび、 
変更する福合は r 時刻合わせ」キーを巧して設 
定しまず。） 

4でをあがれば健康調理なベを取り化し、常温ま 
で冷まします。 

5片手鍋に B の牛乳と砂糖を入れて火にかけ、温 
まったら面やかしたゼラチンを加充て煮とかしま 
ず。ゼラチンび十分に潜けた 5 义か！ 5 下ろし、冷 
水でとろみび出るまで冷ましまず。 

白生ク U- ムを 7 分立て(日のとろみと同じくらい） 
にし、日に加えてさっとミ昆ぜ、さらに4のヨーグル 
卜全曇を加えて全体を混ぜ合わせます。 

7 6を型に流し入れてラップをし、冷蔵庫でをやし 
固めます。 
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ヨ -グルト 1 が也おち策-讀讀 


材料 (4 〜 5 人分） 

f 牛化 . 已〇 OmL 

A 1巧版のフレ-ンョ—ッルト…… ...... 100 mL 

お巧みのお驭なべやすしホきさに切る)……適宮 
マスタード . かさじ2 

:_砂辖 . かさじ！ 

U ゎ .. I 

I —[塩 . か々 

つくり方 

1なべに水を入れます。 （1.0 L ヴイプは [ MMI の 
水位目盛0.己まで、1 .8 L サイズは FBI 巧 の水位 
目盛1まで入れます。） 

吕健康調理なべに A のヨーグルトを入れ、そこへ A 
の牛乳をがしずつ加えてよ<混ぜながら全量を 
入れ、健康調理なベのふたをします。 

31のなベの中に2の種康調理なベを静かに入れ 
てふたを閉めます。 


キーを押して呂こ 2 E 0 を選 
び、続いて ( 炊敵 ） キーを巧します。 

( 日ーグルト I の標準の調理時剧ま 3 時間ですび、 
蜜更する場をは r 時刻合わせ」キーを巧して設 
定します。） 

4できあびれば健康調理なベを取0出し、常温ま 
で冷ましまず。 

5できあびつたヨーグルトのうちの1カップはサラ 
ダのドレッシング用として取0分け、ち蔵塵で冷 
やしておをます。残りは冷蔵庫で一晚水:切りして 
おさます。（キッチンペーパーを敷いたざるをポ 
ールの中にセットし、その中へヨーグルトを入れ 
てホ:切りするとよし、。） 

6已で取り分けておいたヨーグルトと B を混ぜ合わ 
せてドレッシングを作ります。 

7お好みの野菜を皿に盛り、已の一晩ホ:切0したヨ 
•"•グルトを散らし、6のドレッシングを添えます。 


材料 (4 〜5人分) 

基本めをイス(ブレーン） 
f 豆乳(巧固形分 10 釀のが驢 1 乳) ….… 500mL 
にげり(豆腐が作れると明記してあるをの)……適壁が. 
[生クリ^ム. …… y .. ，‘…….■ みが ……200 mL 

紛砂糖•…… . . .. . 7已径 

A 卵黄-...…..‘，"，け./..,..;. . 1個分 

[ しじラエッセンス . 適宜 

い抹茶とみじん切0にしたレーズン……备大さじ1 

. g 黨封 。ァ . 大さじ1 

日展苯ときなこ . 各大さじ1 

な::~ジャ.ム . 大さじ1 

つくり方 

1なべに水を入れます。 (1.0 L サイズはの 
か位目盛0.日まで、1 .8L サイズは IBS のか位 
目盛 1 まで入れます。） 

2 疆康調理なべに豆乳を入れ、そこへにびりをが 
しずつ加えなび日全体をよ < 混ぜ（泡びでさた 
場合は取 D 除さまず）、健康調理なベの盛たをし 
ます。 

31のなべに吕の禮康調理なベを静かにセットして 
面たを閉めます。 

(:健獻遊舌) キーを押してを還び、 
続いて QWD キーを押します 。 （L とラふ I の 


. 誤* # 


\ 


標準の調巧時間は日0分ですが、変更する場合は 
「時刻合わせ j キーを押して設定します。） 

4でさあびれば健康調巧なベを取0出し、常温に 
冷ましておをます。 

已ボールに A の材料全部と4の常温におました豆 
腐の全量を入れ、泡立て器でよ < 混ぜます。 

6已を目等分にして金属製の容器に流し込み、 r 抹 
茶とレーズン」、ロコア」. r すりごまときなこ J 、 
「ブルーベ U - ジャム」をそれぞれに如えてさつ 
と混ぜ合わせ冷凍庫で冷やし固ゆます。 

固まるまでとさどきかさ混ぜます。（何を加えな 
い基本のアイスは r プレーン J としてそのまま冷 
やし固めます。） 




材料(マドレーヌ型アルミケース 直 逐日 cm 8 应巧》 

豆邦(湖おが0赚の無謂麵)……500 mL 
にびり(豆腐び作れると明記してあるもの)……適量& 

卵黄 . .. 寧を ..- ■吕個分 

レモン汁.‘…"ザ…..….. . ルさじ吕 

A コアント□— . . . 大さじ Y 吕 


つ <0方 

1なべに水を入れまず。り. 0 L サイズはの 
水位目盛0.己まで、 1.8 L サイズは [ MM ] のか位 
目盛ほで入れます。） 

2健康調理なべに豆乳を入れ, そこへ にがりをか 
しずつ加えなびら全化をよ < 混ぜ (泡びできた 
場合は取 D 除をます）、禮康調理なベの瓦たをし 
ます。 

31のなぺに2の健嚴調理なべを稳かにセットして 
'をたを閉めます。 

m メニ キーを巧して ESS を遅び、 
続いて牛一を押します。 ( I .とラ瓦. I の 
標準の調理時間は60分ですが、変更する場合は 
「時刻合わせ J キーを押して設定します。） 

4でさあびれば豆腐を別の宫器に取り出し、冷蔵 
産で一晩水切 D しておさます。（キッチンペーパ 
一を敷レたざるをボールの中にセットし、その中 
へ豆腐を入れて水切0するとよい。） 

5マドレーヌ型に細かく砕いておいたクッキーをま 


んべんな < 敷を詰めまず。 

6 A と4のか切りした豆腐をボールに入れ、泡立て 
器でよ < 混ぜ合わせます。 

7別のボールに B を入れ、泡立て器で角（つの）び 
立つまでしつかりと泡立て、6に加えて泡をこじ 
をないよラにさつくりと混ぜます。 

8 7を5のマドレーヌ型のクッキーの上にのせ、160 
でで2己〜30分焼をます。竹ぐしをさして抜い 
たと却こ何もついてこなければ焼きあびりです。 
一晚冷蔵庫で冷やしていただをます。 


- 


墙泉たまご柄 -i ‘ 



つ <0ち 

1なべに水を入れておきます。 （ l . OL サイズは 
の水を目盛0.己まで、1 .8 L サイズは 
[^\ の水位目盛1まで入れまず。） 

呂健康調理なべに卵6個を入れ、卵げひにひたに 
なるくらいに水を加えます。 


31のなべに2の健康調理なベを静かにセットして 
面たを閉めます。 

(健攝藻ご^ キーを巧して I 温泉たまご! を 
選び、続いて ( 廊頭つ キーを巧します。 

( け晶泉たま司 の標準の調理時間は 4 日分ですげ、 
変更する場合は r 時刻合わせ」キーを押して設定 
しまず。） 

4でさあがればすぐに健康調理なベを取0出し、卵 
を約1分間流水で冷まして水を切ります。 

巳なべに A を入れて加熱しまず。 

6器に4の卵を割り入れ、あら熱をとった5をまぎます。 
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